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Pâte à crêpes à l jv^.cJi"nWa^i5^ tj <J j* 



TOOgdefarine 

«ddelait 

Mgde sucre 

2 cuiiltos à soupe d'huile 



îceufs 

Une dwii-gousî* d* ywille 
1 pincée de sel 




Couper la crusse de vanille en deux et 
eitrair e les çrairtes à l'aide d'un couteau. 




Battre avec un fouet électrique jusqu'à 
te qu'il double de volume puis ajouter la 
farine tamisée. 




Dans un saladier, mettre les ceufs, le sucre 
eileseLBattrelesceulsjusqtfâcequ'iis , 
blanchissent. 






■j&l^jjyjil^l 



Couvrir le saladier avec une serviette 
et laisser reposer I heure. Cuire dans 
une poêle huée jusqu'à épuisement 
de la pite. • 



Incorporer bien les ingrédients avec I 
batteur «à la fin ajouter l'huile. 



Ajouter le lait et continueràbattre. 
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CrêpGS Tâtin l www - cu ' s ' ne 4 ara b e - c ° m l cftfà M^j^ jft ^ a 



6 crêpes sueries 
6pommn 
lt)Ogo> sucre roui 
60g.de beurre 



Jusde2otrons 
Moule 



_Jli" 



^60 




Une fois le sucre fondu, ajouter le reste 
(Ju jus de cftion, laisse ( cuire 5 minutes 
jwqiAtafamêfiulioo. 




,ù& ii ji.i- .1, uiat ^ J|>JJ 

Recouvrit les pommes empilées el (aire 
entrer les pourtouft à rmtérieur du moule 
avec un couteau. Mettre au foui à 180 e 
pendant 20 à 2S minutes, laisser tiédir et 
démoulet délicatement. 




-j>S ; iJy 



Préparer les crêpes, les empiler l'une sur 
l'autre. 




Eplucher les pommes, les couper en 
quartiers. Mettre dans un saladier et 
tremper dans le jus de citron. Réserver. 




Disposer les quartiers de pommes dans le 
mou!*, laisser cuire 10 a 1S minutes pin 
retirer du feu. 
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Pancakes au yao b?! w - cuisine4arabe - c ^ ^W 



1 yaourt nature 
leeuf 

100 g de farine 
lOddeUtt 
JOgdesuoe 
Huile 



■ 1 cuillère à café de levure 
cruriûque 

■ 1 pincée de sel 
Décoration : 

• Yaourt sucré 

• Amante effilées 



âj ; . î 1 Uâ L t 1 * 



_ i>,^-lÛ• 




Ajouter Itiude et le yaourt nature et 
mélanger avec un batteur éiectnque. 




Dans un* petite poêle chaude et hiriée, 
verser une louche de pâte dans la poêle, 
bien répartir la pâte. Cuire les pancakes 
pendant 2 minutes de chaque coté. Une 
(ois les pancakes cuits, verser dessus le 
yaourt sucré et les amjndes effilées. 
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Faire un puits au (entre et afrjter le sucre 
etl'œut 




^ sr -L*s ^ ^4*1, 



Continuer à battre jusqu'à l'obtention 
d'une pâte lisse, laisser reposer une 
heure. 
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Dans un bol, mettre la farine tamisée, 
k sel et la levure. • 




iUlj- f l^yjJl v-lii 



Ajouter le lait progressivement tout en 
continuant à battre. 




Pancakes aux pé |-^^i cu ' sine4arabe - C0 "^ W^- ) «sU&LiJi jjiLâ 
de chocolat " " ' iLy 



225 g de farine 

Ittuf 

ÎOddeUii 

SOgdesutreenpoudre 
t cuillère et demi itafèôe 
tourc chimique 



• l cuillère A «ope 6e beurre 
fondu 

■ Mgdepfpitesde chocolat 
-Huile 

• Coultt chocolat {pag*' 1 ) 



.1 




-A^U* f 

Ajouter Je lirt progressivement tout 
en fouettent 




Faire un puits au tentre et ajouter IMif 
et le beurre fondu. 




Dam un M, mettre U farine BflMd 
la levure et !e tucre. 




y> 1 j ^'/J 1 ^ 

Faire chauffer une crèpière et ètakr une 
louche 6e pite en un cerde 6e 7 cm de 
diamètre. Ufctf* cuiie jutqtfà formation 
debulleselpoursumelâajKson 1 rrinute. 
Servir *ve* une sauce chocolat chaude. 
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À la fia ajouter l« pèprte* de chocolat 
et btai incorporer à la pâte* 




Pancakes au café L™ w - cuî5ine 4 arab «^ 4)^ 
coulis de chocolat AJaVj&Sll ï-^La j 



Pàteapjnukes: 

• 120gdefarii>e 

- Icuillèreicalêd'airart 
de «té 

• ISddelat 

• 2 œufs 

• Iniiileteàcafédelevure 

chirni-ru-î 



• Jcuitott à soupe de sucre 

• IpïiKéeiesel 

• Huile 

Coulis au chocolat: 

• 25ddelait 

• 250dechoco!aii>oir 




Ajouter le sucre, U levure « la farine 
tamisée. Continue* â battre jusqu'à 
l'obtention d'une pâte homogène 




Faire chauffer une cf êpiere. Verser une 
petite ioorfie de pâte, bien repartir sur la 
poêle, laisser cuire jusquà 2 minutes de 
chaque côté. Servir les pancates avec k 
coulis de chocolat. 




Dans un saladier mettre les jaunes d'oeufs 
puis ajouter le lait au café et fouetter. 



Jtii 



Préparer le* pancake* : dam un petit bol, 
délayer le café dans le bit. Réserver 
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Préparer le coulis de chocolat : dans une 
casserole, chauffer le lait e( ajouter le 
chocoiat en morceaux. Mélanger jusqu'à 
(obtention d'un sauce lisse 




Dam un saladier, battre les Nains en 
neige puis les incorporer délicatement 
à la pâte. 
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Crêpe Suzette 1 www.cuisine4arabe.com 



6 cèpes (p. OJ) 
Suce tn poudre 
100 g de beurre 
Jusde2orang« 
Jus de 1 citron 



■ JuscftrarçerJoammttte 

Zeste d'orange pour 
décoration 




faire réduire doucement jusqu'à 
obtention d'un caramel Wond, ajouter 
le beurre. 




Quand le tucre commence à caraméliser 
ajouter le jus de citron et le jus d'orange. 




Dam une poêle, même le sucre. laisser 
sur le feu. 




Hier encore les cèpes sur quatre pour 
bien les imprégner de jus- Ajouter le ps 
d'orange restant 




Les plier en deux ei les tremper dam 

le jus. 




.^ji ^wji y lirti oui; myi 

laisser réduire le jus blond Passer les 
crêpes une à une dam le jus obtenu, sur 
les deux faces. 
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Crêpes souffléesl v r vwcuisinef}arabecorn l j£ j^* 

l'orange â&jA; 



• 4 crèpet fp. 03) 

■ Sucre glace pour la 
décoration 

Appareil à soufflé: 

• IBitfdtcrwwpâtHviéfe) 

• IZSgdejusd'orange 

• 50g M 



ÎQ g sucre en poudre 
2jwnes d'oeuf 

2Sgde beurre (facultatif) 

2aiillèfesasoupejus 
d'orange 




Ajouter le lait chaud au mélange des œufs 
«continuer à battre avec un fouet. 




a^n >. h» ,>-»» 10 

.jy^UI/JI^S 

Mettre les crêpes dans un plat al tint au 
four, étaler le soufflé préparé sur la moitié 
de la cèpe et plier en deux et enfourner 
à 200' pendant 10 minutes à la sortie du 
four saupoudrer de sucre glact 



m, 



Dans une casserole, faire chauffée te Utt 
avec le jus d'orange. 




Jl LJ*I Jl 



Dans un bol battre les blancs d'œuf 
en neige arec une pincée de sel et une 
cuiflère à soupe de sucre. Incorporer les 
blancs en neige au mélange préparé. 



^5— £30- 





Dans un sala-fier, mettre te jaunes et 
te sucre et fouetter avec un batteur 
électrique, pub ajouter la farine et 
continuera battre. 




^ij^l^i^L^-iil^ 



Continuer de battre arec un batteur 
électrique et verser le mélange dans une 
casserole, remue/jusqu'à l'obtention 
d'une crème épasse. Retirer du feu et 
ajouter le beurre et le jus d'orange. 
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Atayef assafiri libanais 



A. 



la pi te: 

• 200 g de farine 

- iOddeïaii 

• 15 g de levure déboutent 

• fts*ckrt<k levure chim^u* 

• 2cuiWresàsoupedesocre 

• fa echU(U crème pour 20 

atajçfe) 

- 12Sgde fromage reqtme 
(oumascarpocel 

• 5d de crème foklw 

- lOddeiait 



• loriNreicafê de semoule 
fine 

• Icuillfre à soupe de sirop 
tfeàu de fieur foringer 

Décoration: 

• 20g de pistaches concassées 
Ater (sirop à sucre): 

- ltaradeswre 

• lussedeau 

• 2cuifl*fesà$Mped'eaude 
fleur^ooûAt 



UU1 



2à3 
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cteuftr Ec llï pua ijouwr U aenw faitf* 




Pirndit In çi!f tt« tl In pbtf «1 tonr* 
* «xteti fi tien pincn pour coller te 
frtftmtn. 




fterrpir I« crtpes m («net *m une cullere 
i oK (Je «ne c*w. Plonger te »wii 
(iftt dwi te pond* «ncwsete. Serrt « 
*no«fO>«op(WfW. 
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Ej> ji wUi M .>UI j yW^ 1 

Dans tn W, mettre U farine , U kwt 
(hmiqoe et le syat. Ajouter le fait mftagt 
ara le train, flkn ntffar^ef latsw* repow 
theur? 




piïe et oj« sur un tftfcKe pas placer les 
gietttt sur Ici MM eto »rt cota 




AjWer le wf« gface (amisc et cmtinuer à 
tertre, kvffè rctowtk* ff une trime l*9*rt 




Prépara fa pjte : dws un W mettre U fom 
de bedangtr et le fart et fabw levet 




Ajout* U semoule, remuer jusque l 'obtention 
tfoûectotpawXocYrifetta^ 
frais. 




Mettre fa c*ne préparée dans un W « 
jprer le nusurpeot Fcoener atc un 
batteur «ettrique. 
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MikadO de rrpp l vvww.cuisine4arabe.c5ml jjUaâ jûIIlq 

crème au chocolat <LV jiiii ^jjL. 



• 10 oèp« À la vdnil le 
(P-03) 

Crème au chocolat: 

• 20 d de crènw fraîche 

- 1 cuillère à swpe de mirf 



• 2 cuillères à soupe de 
beurre 

• 1 00 9 de chocciat noir 
Décoration: 

• Sucre gîate 




Vercer le dwcolai fondu da ns U casserole 
fl mébnger M bbset refroidir. 



Porte à ébullilion le beurre et la cr crue 
frakhe puis ajouter le mfei 




Préparer la crème au chocolat : dans une 
casier oie. faire fondre le beurre avec b 
crème frakfw. 




U> i^i yl^i >J 

Dérouler et étaler tes lanières sur une 
plaque allant au four et les cuire 1 
minute, laisser durdràto 



-4i 



Découper te crêpes en rouleaux de 1 cm 
de largeur. 




Rouler te crêpes cuites très serrées sur 
elles mêmes. 
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TartGlGtt6s cJg r i wvw.cuisine4arabe.c0mt j-ix-^i 
aux ananas 



•6 crêpes fcOÏ) 

• 4 boites d awtts au sirop 

- 2ceufc 

- 2 cuillères â soupe de sucre 
«Pépites de chocolat 



• 1 sachet sucre vaiSIe ou 
étirait devante 

• 20 d crème fraîche 

• MixMesà tartelettes 



(03^-1^6 
,1— y.~U 2 




. UJUJ1 Ju 3 i>jUJt iijjl 

Ajouter la crème fraîche et l'extrait de 
vanille. Fouetter avec une fourchette. 




Dam un bol, mettre les œufs, le sutre. 



Disposer les crêpes dans les moules à 
tartdenes. et découper les bordi qui 
débordent avec des ciseaux 




,UJ 3 ISijJ'180 
Verser une toucht de la crème préparé 
sur ks tartelettes et nrire au four à 180* 

pendant 1 S minutes. 
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Parsemer les tartelettes de pépites de 
chocolat. 



... ■ . . I I 1 — I ; . . 

1 www.cuisine4arabe.com [ 




Disposer les ananas coupés en des sur 
le fond des tartelettes. 




Crêpes au chocd 
kiwi 



www. 



iO(rfp«(p.oi) 

2à3iiws 

lOOgdediocoJjl 
r>oifiw noisettes 

Socreojate 



cuisine4arabe.comfr jLilU jSJl jjl Lfl 



laiillère i soupe <fea« 
tftte 

Noix de w(0 (pour 
hdéantiM) 




Dispose* la aèpe sur un plat eieîalet 
le chocolat fondu sur b afpe. 




Ajouter b a*ère d'eau tiède métantjer et 
lafisct tiédir. 




faite fondre le ct>xoSîi noir dans un bain 
manesur feu doux 




fatwt : ttM tl ' ri . ' . ' 1 1 Sew «tutti 




Nems de crêpes à la confit ! www.cuisine4arabexo^ ^ <Jt^l\ jUd 



2 crfpes (p.0î) 

Une bohede397gde 
bit concentré sucré 



tau 

SuoegUce 
Amandes effilées 




emprier les triangles, (es rouler sur deux 
et couper en lanières de 0,7 cm a 1 cm 
environ. Réserver. 



^ .^êJJI .^>Vi 

.^-.t ju. u* .{+) 

superposer deux cèpes, l'une sur fautre. 
A laide des ciseaui les q-jJire triangle 
pour obtenir une crêpe en («me {+}. 
C'est l'enveloppe de nem. 



dans une poêle, faire griller les amandes 
effilées. 



Rabattre ensuite les deux parties 
latérales, et rouler du milieu vers le sens 
opposé. Saupoudrer de suer e glace. 
Parsemer tfamanoVs effilées grillées. 
Servir aussitôt tiède. 




JSUJI i-j jiil Ui" a* ^ 

.eu; v^' 1 î«w 

Déposer la moitié de la farce au centre de 
(+) puis rabattre la partie la plus proche 
de soi en la ramerun t sur la farce. 
Astuce : On peut varier les goûts avec 
Nutella, confitures et des fruits en 
morceaux _ett 




Mettre le pot de lait concentré dans une 
casserole d'eau, porter a ébullition et 
laisser cuire 1 heure, laisser refroidir. 
Dans une poêle faire fondre 2 cuillères à 
soupe de la confiture de lait puis ajouter 
les lanières des crêpes coupées. Mélanger 
et laisser chauffer. 



y^/'t*! ^ . - Wt- I . ' M t . ' Vf . V 



enwftf. 




Crêpes exoti g u g www.cuisine4arabe.com p i ^y 1 <*Jj£ii jjUaâ 
bananes caramélisées J*jl*lt jjJb 



• 2crepes(p.0J) 

• Icàsclenoàdecoco 
Bananes caramélisées: 
•2bananes 

• J cuillères à soupe de 
sucre rou* en poudre 



■ ÎOgdebeurre 
Ganache au Nutella : 

■ SOgdechocoUtnoir 

■ lQd de crème fraîche 
• lOOgdeNutelia 




Verser une cuillère à soupe de la crème 
ganache préparée sur la crêpe. 



ijifS'ilàLè I * 




Dam une poHe. faire fondre le beurre, 
y faire revenir les bananes coupées en 
rondelles ou entières puis ajouter le sucre 
roux laisser caraméliser légèrement. 



f** 

Prépare* la crème ganache : dans un bain 
marte, faire fondre le chocolat avec la 
crème rV«he et le nutella. 



1 mm : mm 

A la fin saupoudrer la crêpe d'une cuiSère Replier la crêpe et verser dessus la 
a soupe de noa de coco. Servir aussitôt ganache au Nutella chaude. 





Disposer la banane caramélisée sur la 
otpc au chocolat 
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Aumônière de c |www.cuisine4arabe.com| s-il jjtLa^jj 
aux poires et caramel J^ijSJi j o^l^VU 



î poires mûres 
Caramel ou sSopdfoUe 
Nod de coco 



Beurre 
Sooeroux 
Ruban 
Etoile danis 



ht*" 

m 




i 



vi/ji^i^^yi 

Memedeuï cUflèresa soupe de compote 
de poires au milieu * la ertpt 




Saupoudrer de suce rotn, teser revenir 
quelques minutes H réserver au chaud 



IM. 



2 



1 



.nti* >lj : ^'*>'t iJ—w 

Préparation d* la compote de poire : dans 
une poète, taire fondre le beurre et y (aire 
revenir les poires coupées en d& 




Nouer rwnMto aw un mban 
dttmiif, et napper ara le caramel ou 
le sirop dfrabte. 




.tktjl! yi>Ji ui>i -/ij 



Rabattre les extrémité de la aèpe vers 
le tertre. 



ntotefùrî .4Mv^ w I *Afr if** ^ f*M> 
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i^S ^ULf oViJi 



Etale* une cuillère à soupe du glaçage sur 
la crêpe puis disposer au milieu les cerises 
cuites. Plie* la crêpe en deux. 




Saupoudrer avec du chocolat no* ripé et 
décorer avec quelques cerises. Garder au 
frais avant de servir. 




Dans un bol froid, fouetter la crème fraîche 
froide avec un batteur électrique, ajouter 
le sucre glace et continuer à battre. A la fin 
ajouter la crème chantilly montée. 
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Déposer les crêpes roulées dam un plat 
puis lescouvrif avec la crème. 

mvw.CUi$ine4arabe.COIT! 




3 j tijn j fM\ 

Dans une casserole, mettre les cerises 
dénoyautées, ajouter le sucre glace, la 
cannelle et les î cuillères d'eau, laisser 
cuire 7 minutes environ. Egoutter « 
laisser refroidir. 




y ifJ ■v!^ 1 ^jhi l-^x* 



Une fois la crêpe pfièe, la rouler sut 

de-même jusqu'au bout Couper l« 
extrémités. 



Crêpe façon forç l wvw - cui$ine ^ arabe -' :or " ^ <-jIj£JI jjUaâ 



noire 

■ 10trèp«(p.O3) 

• 100g de chocolat 

• Quelques cerises entières 
Remplissage cherry: 

■ 250 g de cerises dénoyautée 

• 2à3cuillèresàsoupe 
de sucre en poudre 

• 3 cuillères à soupe d'eau 



■H de cuillère à café de 
cannelle 

Glaçage : 

• 20 dde crème fraîche épaisse 

• ï cuillères à soupe de sucre 

■ftpaquet de chantilly en 
poudre 

•1 cuillère à café de vanille 
(arôme) 




ii,y^_i£l00 
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Sa m ira 

La première chaîne TV algérienne spécialisée dans l'Art culinaire et la couture 
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